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Fanny Christina (6103014030), Ive Kartika Mintono (6103014083), Monika 
Prahartiwi (6103014139). Perencanaan Unit Usaha Strawberry Smoothie 
dengan Kapasitas Produksi 100 botol (@250 mL) per Hari. 
Di bawah bimbingan:  
Ir. Ira Nugerahani, M.Si 
ABSTRAK 
Perkembangan zaman yang pesat menyebabkan terjadinya perubahan 
gaya hidup dan pola konsumsi minuman yang lebih praktis salah satu 
contohnya adalah minuman smoothie. Smoothie adalah minuman campuran 
buah segar dan susu mamalia. Unit usaha yang dipilih adalah strawberry 
smoothie dengan merk dagang “Perfetto”. Bahan baku yang digunakan 
dalam pembuatan minuman strawberry smoothie adalah buah stroberi, susu 
UHT, yoghurt drink plain, gula cair dan CMC. Pendirian usaha “Perfetto” 
berlokasi di Jalan Ploso Timur VII nomor 28, Surabaya. Usaha ini 
merupakan badan usaha perseorangan (UMKM), terdiri dari tiga orang 
pemilik usaha sekaligus merupakan karyawan. Produksi dilakukan selama 
lima hari kerja dalam satu minggu. Kapasitas produksi yang direncanakan 
sebesar 25 L per hari. Pemasaran “Perfetto” dilakukan dengan sistem word 
to mouth dan melalui media sosial seperti Instragram dan Line. Pemasaran 
“Perfetto” dilakukan dengan sistem. Harga jual produk Strawberry 
Smoothie “Perfetto” sebesar Rp. 15.000,-. Usaha “Perfetto” sudah 
direalisasikan selama dua bulan dan telah dilakukan evaluasi. Berdasarkan 
aspek teknis dan ekonomis, usaha “Perfetto” layak untuk dilanjutkan dan 
dikembangkan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) sesudah 
pajak sebesar 78,19% yang lebih besar dari MARR 14,75% dengan waktu 
pengembalian modal (POT) sesudah pajak 14,68 bulan dan BEP (Break 
Even Point) sebesar 51,32%. 
 
Kata kunci:  Smoothie,  “Perfetto”  Strawberry  Smoothie,  usaha,  produksi,  





Fanny Christina (6103014030), Ive Kartika Mintono (6103014083), 
Monika Prahartiwi (6103014139). Strawberry Smoothie Plant Design 
with 100 Bottle (@250 mL) per Day Production Capacity. 
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Ir. Ira Nugerahani, M.Si 
ABSTRACT 
The rapid development of the world led to a change lifestyle and drink 
consumption patterns are more practical one example is a smoothie. 
Smoothie is a mixture of fresh fruit and mammalian milk. The business unit 
selected is Strawberry Smoothie under the trademark "Perfetto". Raw 
materials used in the manufacture of strawberry smoothie drinks, among 
others are strawberries, UHT milk, yoghurt drink plain, CMC and sugar 
auxiliary materials. "Perfetto" established in PlosoTimur VII number 28, 
Surabaya. This business is a private enterprise (SME), consisted of three 
business owners as well as employee. Production is done for five business 
days in one week. Production capacity is designed for 25 L per 
day."Perfetto" marketing be done with the system word to mouth and 
carried through social media such as Instragram and Line. The selling price 
of Strawberry Smoothie “Perfetto” is Rp. 15.000,-. "Perfetto" business has 
been carried out for two months and evaluated. Based on technical and 
economic aspects, "Perfetto" business prospected to continued and 
developed as it has a rate of return (ROR) after tax is 78,19%, greater than 
MARR 14,75% with pay-out time (POT) after tax 14,68 months and BEP 
(Break Even Point) 51,32%. 
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